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Entenbrust mit Pastinaken
und Sufdkartoffelptree

800 g Pastinaken

2 EL Rapsol

10 Stiele Thymian

4 EL Ahornsirup

4 EL Orangensaft (frisch gepresst)

4 Entenbriiste
40g Haselnusskerne
40g Butter

500 g SuRkartoffeln
2 Kartoffeln

1 Lorbeerblatt

30 g Butter

1.

Die Pastinaken schilen und lidngs vierteln. Eine Auflaufform mit Ol ausstreichen, Pastinaken
hinein und Thymianblatter rebeln und dazu geben. Ahornsirup und Ol dariiber trépfeln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 230 Grad
25 min garen.

Haut der Entenbriste mehrfach rautenférmig einschneiden. Mit Salz und Pfeffer von beiden
Seiten wirzen. Bei starker Hitze auf der Hautseite 3-4 min goldbraun braten, wenden und
weitere 2 min braten. Mit der Hautseite nach oben auf Alufolie legen, die Folie an der Seite
hochkrempeln.
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3.

Temperatur des Ofens auf 180 Grad reduzieren, die Entenbriiste in Folie neben die
Auflaufform legen und weitere 15 min garen.

Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. In Briihe mit einem Lorbeerblatt ca 15 min
kochen. Briihe abgiellen. Lorbeerblatt entfernen, Kartoffeln stampfen und mit 30 g Butter zu
einem Pliree schlagen, evtl. etwas Muskatnuss dazu reiben.

Haselnusskerne hacken und in der Butter résten.

Orangensaft auf die Pastinaken geben. Entenbrust in feine Scheiben schneiden.
Kartoffelpiiree in einem Ring auf dem Teller platzieren, Entenbrustscheiben und Pastinaken
dazu legen, alles mit Niissen und Butter betraufeln.

Dazu passt ein WeiBburgunder.



